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オーブンについて 



操作パネル 


才ーブン庫内 


①調理モード選択スイッチ 


⑤グリル•上部ヒーター(触媒ほうろう加工 


②時計/タイマーボタン0、 ®、© 
⑤温度切換スイッチ* 

④ヒーター表示ランプ〇 


カバープ レー ト付） 

® フアン吸気口 +コンべ クシ ヨンヒーター 

⑦ 棚触媒ほうろう加工（後壁） 

⑧ 棚受け X 4段丘> [ I 〉区> 
@下部 ヒーター 

⑩才ーブンドア 
⑩排気口 
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オーブンについて 


装備 

才ーフンコントローラー 

時間表示つきのコントローラーは、調理モードに 
設定する K 外に 
-時間表示 
-タイマー 

-タイマーじよる調理プログラムの自動 ON / 
OFF 

も可能です（設定は変更できます)。 

蒸気;令却システム 

才ーブンのスイッチを入れると、冷却ファンが 
自動的に作動します。冷却ファンじより、庫内 
からの高温の蒸気が庫外の冷気と混合され 
冷却された後、才ーブンドアと操作パネルの間 
じある排気口 （ P .4 ⑩）を通って室内に出され 
ます。 

庫内や操作パネル、才ーブンの外部ケース 
ユニットが結露しないよう 、オーブンのスイッチ 
を切った後も、冷却ファンはしばらく運転を続け 
ます。庫内の温度が十分に下がると、冷却 
ファンのスイッチは自動的に切れます。 

PerfectClean 加工面 

ホの各部の表面じは、 PerfectClean ほうろう 
加工が施されています。 

-オーブン庫内（側面•下部） 

-棚受け 
-天パン 
-グリルパン 
-焼き網 


PerfectClean ほうろう加工された表面は、 
汚れがこびり付きじくく、定期的に掃除を斤う 
ことじより、通常のほうろう加工よりも汚れが 
落としやすくなります。 

詳細については「掃除とお手入れ」の項を参照 
してください。 

触规まうろう加工面 

後壁と上部 カバー プ レー トじは、 ダークグレー 
の触媒ほうろう被覆が施されています。 才ーブン 
内が非常じ高温じなると、加工面じ付いた油や 
脂肪の汚れが燃えなきるようじなっています。 

これじより、庫内の手が届きじくい箇所の掃除 
が楽になります。詳細じついては「掃除とお手 
入れ」の項を参照してください。 

キヤタライザー 

この才ーブンでは、蒸気冷却系統内にキヤタ 
ライザーが組み込まれています。 

キヤタライザーは、排出される蒸気力、ら油脂を 
ろ過し、調理臭を低減します。 

調理モードを選択すると、キヤタライザーは 
自動的に作動します。 

格納式スイッチ 

各スイッチは、日じ設定されているときは格納 
できます。 

スイッチを押すと、前に飛び出した状態または 
格納された状態じなります。 


0じ設定されていないときじ、スイッチを 
押さないでください。故障する恐れがあり 
ます。 
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才ーブンについて 


付属品 

才ーブンにはホの付属品が同捆されています。 

付属品およびその他のアクセサリー品は、お買 
い上げしがだしたミーレ販売代理店でおホめじ 
なれます。 

天パン、グリルパン、焼き網、ピザプレート 

天パン、グリルパン、焼き網口よ、出し入れ時 
に全体がずり落ちないように、ストッパーが付い 
ています。 



天パンやグリルパン、焼き網を差し込むとき 
は、ストッパーが必ず才ーブンの後側じくる 
ようにしてください（上図参照)。 


口ーストフィルター 

脂巧の多い食品を調理するときや、食品から 
油がはねそうなと到よ、フアンの前部に口ースト 
フイ ルターを 取り付けてください。 



空気の流れによって分離された油滴が口ースト 
フィルターに補足されます。庫内や後壁の裏側 
を清潔に保つことができます。 


ベーキングの 際は 口ーストフイルターを 使用 
しなし、でください。調理時間が長くなり、 
焼き色にむらができます。 


EN 50304に基づくエネルギー効率性 
評価について 

本製品は、ヨー□ッパ標準規格 EN 50304 
において、エネルギー効率性能(低速加熱 
時）で評価 A を獲得しています。 
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環境に対する配慮 


栖包材の処分 

輸送時の保護用の詰物じは、廃棄する際に 
環境への影響が少なし > が質が使用されており、 
リサイクルすることがでさます。 

プラスチックの包装や袋は確実じを全に処分 
し、乳幼児に近づけないでください。窒息する 
恐れがあります。 

これらの部がは、可能な限りリサイクルするよう 
じしてください。 


使用済み機器の廃棄処分 

使用済みの機器には再生利用やリサイクル可能 
なが料が含まれています。機器を廃棄する前 
じ、お住まいの地域のリサイクル制瞄 こついて、 
販売店、各地のごみ収集センター、廃品処理 
業者にお問い合わせください。 

処分前の保管中は、お子様への危険がない 
ようじご注意ください。「を全上のご注意」の 
該当する指示を参照してください。 


使用巧みの器具を処分する前には、スイッ 
チを切り、電源から外してください。プラグ 
は切り離して、使えないようじしてください。 
さらに電源コードの本体側の巧元を切断 
して、誤って使用することがないようにして 
ください。この作業は必ず有資格者が行つ 
てください。 
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オプション 


テレスコープラック（引き出し式レール) 



4段式テレスコープラックは、才ーブンから完全 
じ引き出すことができ、調理全体の様子がよく 
わかります。 


プルアウトラック 



テレスコープ 棚受けは3段式です。 

各雛よ別々に才ーブンから完全に弓 I き出すこと 
ができるため、調理全体の様子がよくわかり 
ます。 


ベーキングストーン（木製スパチュラ付) 



ベーキングスト ■ —ソま、ピザやキッシュ、パン、 
口ールパン、塩巧の効いたスナックなど、底を 
しっかりと焼きたい料理に理想的です。 


ベーキングストーンは、保温性に富む耐火れん 
が製で、釉薬がかけられています。直接焼き 
網の上に乗せて使用します。 

ベーキングストーンに食品を置いたり、取り出し 
たりするための木製のスパチュラが付属してい 
ます。 
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オプション 


ベーキングディッシュ 



ベーキングディッシュは、棚受けに直接置くこと 
ができます。天パンと同じようじ、ストッパーが 
付いているため、弓 I き出し過ぎることがありま 
せん。 

表面はテフロン加工仕上げになっています。 

2サイズご用意しています。 

幅 X 深さ X 高さ= 38 X 22 X 8.6 cm 
8-10 人用 

幅 X 深さ X 局 さ 二 38 X 35 X 8.6 cm 
16-20 人用 
ふたは別売となります。 

飛散防止天パン 



飛散防止天パンは、グリルまたは口ーストすると 
苗こ、深さがあるグリルパンの内側に敷きます。 


調理中のが料から出る汁は、飛散防止天パン 
の下に溜まります。このため、汁が飛び散って 
オーブンが汚れることがありません。集まった汁 
を使って、 グレービーやソース を作ることができ 
ます。 


ホルター 




焼き網、天パン、グリルパンを才ーブンじ出し 
入れするのに便利です。上側の先のとがった 
部分りか所）を焼き網、天パン、またはパンに 
引っかけ、 U 字型のサポートを下備こ入れます。 
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安全上のご注意 


/ t \ 言告 

この表示を無視して、誤った取扱いをすると、 
人が死 t または重傷を負う可能性が想定され 
る内容を示しています。 

/ K ま竟 

この表示を無視して、誤った取扱いをすると、 
人が傷害を負う可能性及び物的損害のみの発 
生が想定される内容を示しています。 


ここに示したま意事項は製品を安全にお使 
いいただき、あなたや化の人々へのを害や 
損害をホ巧に防止するため色々な絵表示を 
使用しています。内容をよく理解してから 
本文をお読みください。 

〇一般的に重要なま意事項 
/ K 潜在的なを険•警告•ま意 
^感電ま意 

^機器に損害を与える可能性のある 
場合 

A 発火ま意 
高温ま意 
Q 禁止行為 
( J ) 分解禁止 

^電源プラグに関するま意 

(§) 水場、湿気のをい場巧での使用禁止 


A 警告 _ 

/1\本機を設置する前に、損傷がないか 
チェックしてください。損傷の見られる電 
気才ーブンは設置、使用をしないでくださ 
い。誤った設置や接続による損傷につい 
ては製造者責任を負いません。 

心 必ずアースを取り付けてください。 

故障や漏電の時に感電する恐れがありま 
す。鹿気工事±の有資格者が第3種接地 
工事をするよう法令で定められています。） 

Q 電気工まはすべて電気工事設備基準に 
準じて斤ってください。 

( J ) 本機は現行の安全基準に準じて製造さ 
れています。修理技術者な外の方による 
修理、改造、分解は斤わないでください。 
これによるいかなる損害も製造業者は責 
任を負いません。修理が必要な場合は 
販売店またはミーレ指定サービス店じご 
連絡ください。 

( g ) 湿気の多い場所には設置しないでくださ 
い。（感電•火災•故障•変型の恐れがあ 
ります。） 

^せ手入れの際は、必ず電源プラグをコン 
A セントから抜いてください。また濡れた手 

^で抜き差しをしないでください。减電や 
けがをすることがあります。） 

錢 お手入れの際などに、本体各部に水をか 
けないでください。 

シヨー ト•感電の恐れがあります。 
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安全上のご注意 


水警告 A 警告 


本機は、該当するすべての法的な安全要件 
に適合しています。ただし、正しくお使いに 
ならなければ、人的傷害または物的損害の 
を険を巧く場合があります。 

事故および本機の損傷や故障を防止する 
ため、本機を設置するときや初めてご使用 
じなる前に、この取扱説明書をよくお読み 
ください。本書じは、本機を正しくま全に 
お使いいただくためのま意事項と、本機の 
設置、操作、お手入れに関する重要な情報 
が記載されています。 

これらの説明書は大切に保管し、本機を 
譲おする場合は必ず本書を添付してくだ 
さい。 


正しい使用方法 

A 本機は家庭での食品調理、時じべーキ 
ング、口ースト、解凍、煮込み、果物など 
の乾燥やグリルを目的としています。 

本機をその他の目的で使用する場合は、 


Q 本機はおもちゃではありません。けが 
A のを険を防止するため、お子様が 
A オーブンの周囲で遊んだり、オーブ 
A ンおよびスイッチ類を触ったりすること 
^のないようごま意ください。お子様や 
-介護を要する方が才ーブンを使用す 
る場合は、安全にお使いになれるよう 
周囲の方が十分ご配慮ください。 
大きなお子様が1人で才ーブンを使 
う場合は、オーブンの操作方法を明 
確に説明し、誤った使用によるを険を 
理解して 1 1ることを確認してください。 


設置およびメンテナンスのを意 

/ K 本機の電源プラグをコンセントじ差し込む 
A 前に、ご使用の電圧および周波数が銘板 
赵 シールに記された仕様に適合しているか 
確認してください。一致していない場合 
は、才ーブンが損傷する恐れがあります。 
不明な点がある場合は、有資格者じご相 
談ください。 


所有者の責任において実施してください。 
ただし、事故や損傷を招く危険性があり 
ます。不適切な用途または操作じよる 
損傷や故障は、保証対象外となり、この 
ためじ生じる被害や損害の製造者責任 
は負いません。 


Q 

A 

A 


本機の電気系統じついてのを全が保障 
されるためじは、各地域の規格に準拠し 
た有効な接地（アース）機構と本機との 
間に、導通が確保されていなければなり 
ません。これは製品をを全にお使いいた 
だくための基本条件であり、資格のある 
電気工事事業者じよって、この条件が満 
たされている力、どう力、を定期的にチェック 
することも重要です。 

不適切な接地工事による問題(感電事故 
など）は、保証対象外となり、このためじ 
生じる被害や損害の製造者責任は負いま 






















安全上のご注意 


A 警告 A 警告 


Q 

A 


すべての設置作業および修理は、国およ 
び地方自治体のを全基準に従って、有資 
格者が行わなければなりません。無資格 


者による修理などは危険です。正規の修 
理技術者な外のよる作業によって生じた 
損害は保証対象外となり、このためじ 
生じる被害や損害の製造者責任は負い 
ません。 


A 本機の設置や修理、点検に際しては、 
A 必ず電源が完全に遮断されていることを 
於 確認してください。本機が電源から完全 
に遮断されるのはホの場合のみです。 

-ブレーカ（ヒューズ）が切られた場合 


-ねじ込みヒューズが外された場合（使 
用している国のみ） 


-断路器でスイッチをオフにした場合 


/|\お手入れや修理作業が完了したことを 
^確認するまで、給電しないようにしてくだ 
さい。 


Q 

A 

A 

A 


本機をコンセントに接続する場合は、延長 
コードを使用せず、電源プラグをコンセント 
に直接差し込んでください。延長コードを 
使用した場合は、本機の安全性が確保 
されず、感電や過熱などによる事故など 
が発生する場合があります。 


/ K 本機は、適切な資格を持つ専門技師に 
よる危険性評価で問題なしとが断された 
場合のみ、船舶、トレーラーハウス、航 
空機など移動性の環境下で使用すること 
がでさます。 


使用方法 

A ま意：火傷のを険があります。 
k \ 才ーブンおよびその周辺は高温になり 
ます。 


Q せ子様が、使用中の本機に触れないよう 
A に十分注意してください。子どもの肌は 
^大人よりも弱いので、すぐに火傷をして 
A しまいます。ヒーター部分だけでなく、 
ドアガラス、ハンドル、通気口、操作パネ 
ルなど、オーブンの外側にある部品も非 
常に高温になります。 

Q 使用中のオーブンがある場所にお子様 
A だけを残し、大人の目が届かない状態に 
^ならないように注意してください。せ子様 
心 が才ーブンの上に座る、立つ、あるいは 
才ーブンで遊ぶことがないようご注意くだ 
さい。お子様の興味をひきそうなものを 
才ーブン上部の収納棚に置かないように 
してください。せ子様がそれらを取ろうと 
して才ーブンに上り、重傷を負う可能性 
があります。 

A 加熱した才ーブンに食品を出し入れした 
り、食品をひっくり返したり、棚を調整した 
^りするときは、耐熱性のある鍋つかみを 
ご使用ください。上下加熱による調理や 
グリルでは、才ーブンの天井にあるヒー 
夕一とガードブレートが非常に高温になる 
ため、火傷の恐れがあります。 
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安全上のご注意 





A » 

f 告 

A を意 


Q プラスチック容器は使用しないでくださ 
い。高温で溶けて才ーブンが損傷する 
場合があります。 

食品の吿詰や瓶を密閉したままオーブン 
( y で加熱しないでください。圧力が高まって 
A 破裂し、負傷または損傷の恐れがあり 
ます。 

Q 庫内で鍋などを引きずらないでください。 
表面に傷がつきます。 

Q 開いた才ーブンドアじ寄り力かったり、上に 
A 腰挂卜けたり、重いものを置かないでくださ 
^い。才ーブンが損傷する恐れがありま 
す。オーブンドアが支えられる最大重量 
は 1 日 kg です。 


A 

A 


Q 余熱を利用して料理を完成させたい場合 
\じは、才ーブンのスイッチを切らずじ、 
A 調理モード選択スイッチは設定されたまま 
会 じして、温度切換スイッチを一番低い温度 
じ設定してください。 

料理を取り出すまで才ーブンのスイッチを 
切らないでください。オーブン庫内の湿気 
で操作パネルや周囲じあるキッチン家具 
じ結露が発生したり、天板の下に水滴が 
溜まったりする恐れがあります。 

結露じよってホのような問題が発生する 
恐れがあります。 

-外部ケースユニットや天板の損傷 
-才ーブン庫内のさび 


/ h 才ーブンドアと本体との間にものが挟まら 
ないようじ注意してください。 

/ f \ 保温のためじ料理を才ーブン庫内に残し 
ておく場合は、ふたをしたままじしてくださ 
い。結露や湿気じよる才ーブンの損傷を 
防ぐことができます。また、料理が乾燥 
するのも防ぐことができます。 


キャタライザーが組み込まれたモデルで 
は、キャタライザーじ水分が蓄積され、 
ホにオーブンのスイッチを入れたときに 
嫌な臭いがすることもあります。 

A ピザのような大きな冷凍食品は、クッキン 
グシートを敷いた焼き網か、ピザプレート 

^ の上で焼いてください。天パンやグリル 
パンに置くと、金属がゆがむことがあり 
ます。ゆがみは使用を織朽たびじひどく 
なります。フライドポテトやコロッケなどの 
冷凍食品は、天パンやグリルパンで調理 
できます。 
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油を使って調理する際はオーブンから 
離れないでください。過熱により発火する 
恐れがあります。 

オーブンを暖房の目的で使用しないで 
ください。高い幅射熱によって才ーブン 
付近にあるものが発火することがあり 
ます。 

調理したり温めなせしたりする場合は、 
食品を十分に加熱してください。全体的 
な調理時間は、食品の大きさや量、食品 
の温度、レシピの変更、調理容器の形や 
大きさなどで変わります。食品の中には、 
7 ( TC な上の温度で1日分な上かけて 
十分に加熱しなけ树ゴ死滅しない細菌が 
含まれているものもあります。したがって、 
鶏肉などの食品を調理したり温め直したり 
する場合は、食品に完全に熱を通すこと 
が非常に重要です。不確かな場合は、 
調理や温め直す時間を長めに設定して 
ください。調理する食品全体に均一に 
熱が行き渡ることが重要です。そのため 
には、料理をかき混ぜたり、方向を変えた 
りしてください。 


A 接かけないでください。 

^発生する蒸気で重傷の火傷を負ったり、 
丛 温度の急激な変化じよってほうろうが損傷 
^ したりすることがあります。 

Q 上下加熱吕、低速加熱に)、急速加 
熱晒では、庫内の風ブルミホイルを敷 
^かないでください。また、皿容器、天パ 
A ン、グリルパンなども置かないでください。 

他メーカー製のグリルパンをご使用になる 
場合は、グリルパンの底と才ーブンの底の 
間が6 cm K 上離れていることを確認 
してください。 

これらの指示が守られない場合は、下部 
ヒー ターが ブロックされてしまいます。 
その結果、庫内の底に修復不可能な 
損傷を与える恐れがあります。 


安全上のご注意 




A を意 


A を意 


ぐ)高温の才ーブン庫内にある食品に水を直 一般的なま意事 I 百 


0 A 盛 0 A 盛 A 
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A を意 

Q 才ーブンの近くじある電気機器を使用する 
A 時は、その電気コードが高温になっている 
^才ーブンドアじ挟まれないようじ注意して 
ください。コードが溶ける可能性があり 
危険です。感電する恐れがあります。 

本機のお手乂れじはスチ'ームクリ'ーナ'一 
A は絶対に使用しないでください。蒸気が 
し 電気部品に入り、 シヨー トの原因じなる 
恐れがあります。 

アルコールを調理に使用する場合は、 
A 高温じよってアルコールが蒸発し、最悪 
A の場合には高温ヒーターじよって引火 
A することがあります。このような危険を 
避けるじは、皿を才ーブンじ入れる前に 
アルコ—ルを飛ば l / T おく必要があり巧。 

Q 害虫が発生しやすい地域でご使用じなる 
場合は、本機とその周辺を常に清潔な 
状態に保つようじ特に注意することが 
必要です。害虫じよる損傷は、本機の 
保証対象外となります。 





ネ刀めてご使用になる前に 


出荷時に調理モード遇択スイッチが格納 
されている場合があります。ご使用の前に 
は、調理モード還択スイッチを前に飛び出 
した状態じしてください。 


時間表示の設定 

初めてご使用になる前に、時刻を設定します。 


時刻を入力する場合は、調理モード還択 
スイッチを 「0 J にしてください。 


時計/タイマー画面はホのようになります。 
-© (現在時刻）が点灯します。 

-© の下の "脚日" と▲が点滅します。 


松掛〕 


■ © または©ボタンを押して時間を設定し 
ます。 

■ ® ボタンを t 甲します。 

時間が入力され、分が点滅します。 

■ © または©ボタンを押して分を設定します。 

■ ® ボタンを押します。分が入力されます。 

時刻の入力が完了すると、ディスプレイじは 
現在の時刻が表示され、コロンが点滅します。 
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ネ刀めてご使用になる前に 


オーブンの掃除と空焼き 

ホのようなものがオーブン庫内にある場合 
は、ご使用じなる前に取り除 t vr ください。 
-才ーブンの下部、天パン、グリルパン 
などに貼られたシール 
-庫内上部の両側じ詰められたコルクの 
詰め物 

-才ーブン前面の保護シート 


詳細については「掃除とお手入れ」の項を参照 
してください。 

才ーブンを初めてご使用じなる前に 

-すべての付属品をオーブンから取り外して 
洗います。 

- みに 、才ーブン庫内に何も入れずに一度 
才ーブンを加熱します。新しい才ーブンを 
初めて使用すると、わず力、じ臭いが出ます 
が、空焼きしておくことじよって、調理じご使 
用になる節ここの臭しぶ消すことができます。 


■ 加熱する前に、まず湿らせた布で才ーブンを 
きれいじ拭くことをお勧めします。これじ 
より、保管時や開栖時にオーブン庫内に 
たまった埃や捆包の力がらなどを取り除くこと 
ができます。 

■ 調理モード選択スイッチと温度切換スイッチ 
を押して、前に飛び出した状態じします。 

■ 調理モード選択スイッチを急速加熱晒に 
合わせます。 

■ 温度切換スイッチで最高温度を選択します。 


オーブン庫内に何も入れずにオーブンを 
1時間な上加熱します。空焼き中は、キッ 
チンの換気を十分に行ってください。臭い 
が化の部屋に流れな t けうにしてください。 


タイマーを利用して、この作業を斤うと自動的 
じ終了することができます。 

■ 空焼きが終わったら、オーブンを室温まで 
冷ましてください。 

■ 洗剤を少量加えたぬるま湯を使って才ーブン 
庫内を拭いた後、柔らかい布で水気を拭き 
取ります。 


才ーブン庫内が乾くまで才ーブンドアを 
閉めないでください。 
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加熱方式について 


熱風加熱區3 

加熱された空気の循環によって調理します。 

後郵こあるファンから吸気された空気が、 コンべ 
クシ ヨンヒーターで 加熱され、 才ーブ ンの後壁の 
開口部から吹き出します。 

加熱された空気が直接食品にあたるため、 
通常はオーブンを予熱する必要はありません。 
例外： 20分 K 内に調理することが必要な食品 
や、瞬時に加熱してすばやく膨らませる必要の 
あるパイ皮を使った菓子類やイーストを混ぜた 
食品には、予熱が必要です。熱風加熱を使う 
と、別の棚で同喊こべーキングや口ーストができ 
ます。 

熱風加熱は、加熱された空気をオーブン庫内 
に循環させるシステムであるため、上下加熱より 
もほい温度での調理が可能です。 

上下加熱よりも温度を2日でほく設定してくだ 
さい。 

急速加熱皿 

急速加熱では、グリルヒーター、下部ヒー 
夕一、ファンを同時に作動させることで、すばや 
く設定温度に到達させます。設定温度に達す 
ると、ヒーター表示ランプがおえます。 

ヒーター表示ランプが消えた後、用途に合わせ 
て調理モードを選択してください。 


上下加熱国 

グリル ヒー ターと下部 ヒー ターが同時に作動 
し、上下から幅が熱が食品に当たります。 
しっかりと焼き色をつけたり、大きく膨らませたり 
する必要がある場合など、長時間の調理をする 
のじ最適です。 

上下加熱の場合じは、調理する前にオーブン 
を予熱する必要があります。 

ほ速加熱国 

低速加熱では、グリルヒーターと下部ヒーター 
が作動します。 

表面に少し焦げ目をつける必要のあるスフレや 
グラタンに適しています。 

グリル曰 

調理の前に5分な上予熱してください。 

グリルヒーターの内側部分が作動します。 
設定して数分後じこの部分が赤くなり、グリルの 
準備が整ったことを示します。 

熱風グリル 

調理の前に5分な上予熱してください。 

後壁じあるファンから吸気された空気がグリル 
ヒーターで加熱され、オーブンの開口部から 
吹き出し、全体に行き渡ります。よって、グリル 
よりも低い温度で設定してください。 
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才ーブンの操作 


スイッチ類 

才ーブンの操作じは、調理モード選択スイッチ 
と温度切換スイッチを使用します。 


調理モード選択スイッチ 



調理モード選択スイッチで、才ーブンの各機能 
を選択することができます。 

調理モード選択スイッチは左右両方向に回す 
ことがでさます。 


スイッチはどちらの方向へも回しきらないよ 
うにしてください。無理にまわすとスイッチ 
が壊れます。 


-庫内な固/ 呂 

オーブン内の照明だけを点けたい時に使用 
します。スイッチがこの位置じあるときには 
才ーブンの設定を変更できます。詳しくは、 
「設定の変更」を参照してください。 

-上下加熱 吕 

上下から同時に加熱し、 フルーツ ケーキ や 
キャセロールなどの伝統的なレシピ や 長時間 
の調理じ適しています。 

-低速加熱臣） 

グラタンやスフレなど、表面に軽く焦げ目を 
つけたい時に最適です。 


-グリル四 

魚や厚切り肉、ステーキ、鶏の一枚肉、 
シシカバブなどの調理に適しています。 

-急速加熱晒 

加熱時間を短縮したり、才ーブンの予熱に 
適しています。 

加工食品の調理にも便利です。 

-熱風加熱 [ XT ] 

背の高いものの調理や複数の棚で同時に 
ベーキングや口ーストをするのじ適してい 
ます。 


-熱風グリル@ 

詰め物をしたお肉や鶏の丸焼きなど、厚み 
のあるものの調理に最適です。 
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才ーブンの操作 


温度切換スイッチ 



ます。 


温度切換スイッチは、右方向に回して 
と、要な温度に合わせます。 

逆方向に回したり、お理に一回転させ 
ないでください。スイッチが壊れます。 


温度切換スイッチを設定温度に合わせると、 
画面のヒーター表示ランプ己が点灯します。 
このランプは、才ーブンが温められている間、 
点灯し続けます。 


オーブンの使用方法 

■ 食材を才ーブンじ入れます。 

■ 調理モード選択スイッチを必要な機能に合 
わせます。 

■ 温度切換スイッチで必要な温度を設定し 
ます。画面のヒーター表示ランプが点灯 
します。才ーブンが加熱を閒始し、冷却ファ 
ンが作動します。設定温度に達したら、ヒー 
夕一表示ランプは消げします。 

■ 調理が終了したら、才ーブンカ、ら食材を取り 
出します。 

調理モード選択スイッチと温度切換スイッチ 
を’’ 0" 位置に戻します。 

才ーブンのスイッチを切った後も、ファンはしば 
らく回り続け、才ーブン庫内、コントロールパネ 
ル、または外部ケースユニットじ湿気がこもるの 
を防ぎます。才ーブンの温度が十分に下がる 
と、冷却フアンは自動的に停止します。 


設定した温度に達すると、自動跡化一夕一が 
切れて、表示ランプが消灯します。設定温度 
よりも温度が下がると、ヒーターが自動的に再び 
作動し、表示ランプが再点灯します。 
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オーブンの予熱方法 


■ 調理モード選択スイッチを急速過熱晒に 
合わせます。 

■ 温度切換スイッチで必要な温度に設定しま 
す。オーブンの加熱が始まります。 

■ ヒーター表示ランプ己が消灯したら、新た 
じ調理モードを設定し、才ーブンじ食がを 
入れます。 


加工食品の調理 

急速加熱晒は、ピザ、ラザニア 、方ーリック 
ブレッドなどの加工食品の調理に利用できま 
す。詳しくは、「加工食品を調理する」を参照 
してください。 

急速加熱で加工食品を調理する場合、途中で 
他の加熱機能に変更する必要はありません。 


但し、急ま加熱晒は長時間の調理を必要 
とする従来の料理には適していません。 








時計/タィマー 


時計/タイマーはホの用途に利用できます。 

-時刻を表示する。 

-キッチンタイマーとして利用する。 

-才ーブンのスイッチを自動的に切る、または 
スイッチを自動的に ON / OFF じする。 


画面および画面内の；角マーク® 



® ボタンに触れると、入力可能な時間記号が 

画面で点灯します。 

画面内の、変更が必要な記号の下に S 巧マー 
ク▲が表示されるまで、®ボタンを繰り返し押し 
ます。 


画面の内容は、=角マーク▲が下に表示され 
ている記号によって異なります。 

-©は時刻 

- 6はキッチンタイマーの設定時間 
-^は調理時間の長さ 
-^は調理時間の終了時刻 

記号の下に表示されている H ■角マーク▲の 
状態は、ホのことを示します。 

-点滅している場合は、時間を入力または 
変更できます。 

-点なしているだけの場合は、時間が表示 
されますが、変更はできません。 
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時計/タイマー 


E ■角マーク▲の点滅中に、©または©ボタン 
をすばやく押すと、かの変更ができます。 

-© ボタンで時間を延長できます。 

- © ボタンで時間を短縮できます。 


云角マーク▲は、約5秒間点滅します。 
設定は、マークが点滅している間のみ曰 
または©のボタンで変更できます。 

点滅時間が過ぎた場合は、®ボタンを押し 
て、ちび必要な記号を呼び出す必要があり 
ます。 


© または©ボタンを押すたびじ、時間は1分 
ずつ変更されます。 

ボタンを押し続けると、画面の変更速度が速く 
なります。 


時間表示の設定 

オーブンを初めて電源に接続したとき、ま 
たは停電の後は、画面で"/巧 I ?"が点滅し 
ます。 


■ 調理モード選択スイッチを’’0’’ じ合わせ 
ます。 



■ 画面の©記号の下に S 角マーク▲が表示 
されるまで、®ボタンを繰り返し押します。 

■ =角マーク▲が点滅している間に曰または 
© ボタンを使って時間を入力し、®ボタンを 
押して確定します。 

分と S 角マーク▲が点滅します。 

■ 0 または©ボタンを使って分を入力し、® 
ボタンを押して確定します。 


© 記号が消なすると同時に時刻設定が保存 
され、 コロンが 点滅を始めます。 


23 
















時計/タイマー 


キッチンタイマー 

キッチンタイマーは、卵をゆでる場合など、 
オーブンの調理とは関係なく、キッチンでの作業 
の時間を計るために、利用できます。 

調理時間を既に設定している場合でも皿をかき 
混ぜる、調味料を加えるなどのタイミングを忘れ 
ないよう、キッチンタイマーを設定できます。 


キッチンタイマーの設定 



■ ® ボタンを押して0記号（キッチンタイ 
マー）を呼び出します。 

画面には "日:日日" が表示されます。 

■ =角マーク▲が点滅している間に、©ボタン 
を使って必要な時間を入力します。 

入力した時間は、1分ずつカウントダウンされ 
ます。 

最後の1分間は秒単位でカウントダウンされ 
ます。 

6記号は点灯したままになり、キッチンタイマー 
が作動 中であることを示します。 

=角マーク▲が0記号の下にある限り、キッチ 
ンタイマーの時間表示は画面でカウントダウン 
を続けます。 


設定時間の終了時 

- 6記号が約1分間点滅します。 

-"ひ0日" 表示は、約1分間点灯します。 

-アラームがなるように設定されている場合 
は、アラームが5回なります（「設定の変更 
呂」を参照)。 

キッチンタイマーに設定した時間の 
キャンセ J レ 

■ ® ボタンを押して0記号を呼び出します。 
記号の下の=角マーク▲が点滅します。 

■ 0 ボタンを使ってキッチンタイマーの時間を 
"日孤" まで戻します。 
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調理時間の設定 

調理時間は最高12時間まで入力できます。 

調理時間を入力すると、その時間が経過した 
後で、才ーブンのスイッチが自動的に切れます。 

設定するには： 

■ 食品をオーブンじ入れます。 

■ 調理モードを選択し、温度を設定します。 
才ーブンの照明が点げし、加熱が始まります。 



■ 画面内の、卜>1記号（調理時間）の下に 
=角マーク▲が表示されるまで、®ボタンを 
繰り返し押します。 

画面には "日の日’’ が表示されます。 

■ =角マーク▲が点滅している間に、®ボタン 
を使って必要な時間を時間と分で入力し 
ます。 


他の記号が選択されていなければ、調理時間 
表示が画面でカウントダウンされます。 




時計/タィマー 


調理の自動開始と自動終了 

調理時間と終了時刻の両方を同時に設定すれ 
ば、ご希望の時間に調理を終了させることが 
できます。 

例： 

現在10時4日分です。調理時間に90分かか 
る料理を13 B 寺30分に終了するとします。 

■ 食品を才ーブンじ入れます。 

■ 調理モードを選択し、温度を設定します。 

才ーブンの照明が点なし、加熱が始まります。 

ここで 調理時間を入力します。 



■ 画面の! "^1 記号（調理時間）の下に=角 
マーク▲が表示されるまで、®ボタンを繰り 
返し押します。 

画面には "日孤" が表示されます。 



■ S 角マーク▲が点滅している跡こ、©ボタン 
で時間と分 (1:30) で調理時間を入力し 
ます。 


ホに終了時刻を設定します。 



■ 画面内の^記号（終了時刻)の下に S 角 
マーク▲が表示されるまで、 ® ボタンを繰り 
返し押します。 

現在時刻に調理時間が加算された時刻が画面 
に表示されます (10:45 +1:30 =12:15)。 



■ © ボタンを使って終了時刻を12 :15から 
13:30に変更します。 

=角マーク▲が消えるとすぐじ、才ーブンの 
照明とヒーターのスイッチが切れます。=角 
マークを他の記号の下に移動しない限り、画面 
には終了時刻が表示されます。 

開始時刻 (13:30 - 1:30 = 12:00) になると、 
才ーブンの照明が点灯し、加熱が始まります。 
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時計/タイマー 


調理時間の終了 

調理時間の終了時には、ホのようじなります。 
-才ーブンの加熱が自動的に停止します。 

-冷却ファンはしばらく運転を続けます。 

- AI 記号が点滅します。 

-アラームが鳴るようじ設定されている場合 
は、アラームが5回鳴ります （ r 設定の変更 
呂」を参照）。 

■ 調理モード選択スイッチと温度切換スイッチ 
を" 0" じ戻してください。 

アラームが停止し、記号が消なします。 

■ 食品を才ーブンから取り出します。 

調理モード選択スイッチを戻していない場合、 
アラーム（鳴るようじ設定されている場合）が5 
分間隔で鳴ります。この アラー ムは30分間続 
きます。 


入力時間の確認と変更 

入力した調理時間は、該当する記号を呼び 
出すことじよって、いつでも確認または変更でき 
ます。 

確認 

■ 時間設定の記号を呼び出します。 

6 

キッチンタイマーの残り時間が画面に表示され 
ます。 

© 

現在の時刻が画面に表示されます。 

み 

設定した調理時間が表示されます。調理開始 
後は残り時間が表示されます。 

今 

調理終了時刻が表示されます。 

変更 

■ 時間設定の記号を呼び出します。 

■ © または©ボタンを使って時間を延長また 
は短縮できます。 


調理時間の削除 

■ 調理モード選択スイッチを’’ 0" じ合わせ 
ます。 


停電の場合は、入力したすべてのデータが 
削除されます。 
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設定の変更（呂) 


ホの設定を変更できます。 
-時間表示 
-アラー ムのボリ ューム 


変更された設定は、停電後も保持されます。 


時刻表示（户〇 

時刻を表示するか否力、を設定できます。 

時刻表示を OFF にし、調理モード選択スイッチ 
を’’ 0" に合わせると、画面には何も表示されな 
くなります。時計/タイマーはバックグラウンド 
で動作を続けます。調理モード選択スイッチで 
機能を選択すると、時刻は再び表示されます。 

設定はホの手順で変更します。 

■ 調理モード選択スイッチを照明 (Light 
囲/目 ） の位置に合わせ、®ボタンを押し 
ます。 



画面に"户 /" と表示されます。 
■ ® ボタンを巧 F します。 



画面にはホのように表示されます。 

- "5 が’時刻表示が OFF になっている場合。 
- "5 r 時刻表示が ON になっている場合。 

■ © または©ボタンを使用して、" r または 
"日’’の設定を選択できます。 

■ ® ボタンを巧 F します。 

入力が確定されます。 
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設定の変更（呂) 


アラー ム音（户合） 

アラーム音は3種類から選択できます。アラー 
ム音を OFF じ設定することもできます。 

設定はホの手順で変更します。 

■ 調理モード選択スイッチを照明 (Light 
固/呂）の位置に合わせ、®ボタンを押し 
ます。 

画面じ’’户/’’と表示されます。 

■ © または©ボタンを}甲します。 



画面じ’’户£>"と表示されます。 
■ ® ボタンを}甲します。 



画面にはかのようじ表示されます。 

-アラームが OFF じ設定されている場合は 

"5 日" 

-アラームが小に設定されている場合は’’5ド 
-アラームが中に設定されている場合は’’5 
-アラームが大じ設定されている場合’’5 3’’ 


■ © または©のボタンを使用して、"が’〜 
つ’’の設定から1っ選択します。 

設定時に、選択したボリュームでアラーム音が 
鳴ります。 

■ ® ボタンを押します。入力が確定されます。 

選択した設定に応じて、調理時間やキッチン 
タイマーの設定時間が過ぎると、選択された 
ボリュームでアラーム音が鳴ります ( OFF じした 
場合はアラーム音はしません）。 
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ベーキング 


ベーキングにはホの設定をお勧めします。 

-熱風加熱匹!] 

-上下加熱吕 

焼き型 

上手にベーキングして調理するには、それぞれ 
の加熱方式に適した材質の焼き型を選んでくだ 
さい。 

-熱風加熱匹!] 

耐熱性のある容器や皿のほとんどを利用で 
きます。 

一上下加熱吕 

アルミ、ほうろう製の光沢のない黒っぽい容器 
を使うと、均一な焼き色がつきます。 

耐熱ガラスも使用できます。 

明るい色や光沢のある金属製の容器は避け 
てください。このような容器は熱を反おする 
ため、熱が食品に効果的に伝わらず、むら 
ができたり焼き色が付かないことがあります。 
容器や皿は、焼き網に直接置いてください。 
棚は一段だけ使用します。 


水分のをいクッキーやケーキ、パンを焼くと 
きには2段 1 U 上使用しないでください。 

口ーストフィルタを忘れずに取りかしてくだ 
さい。取り外し忘れると、焼き上がり時間 
が長くなり、むらができます。 


上下加熱吕 

棚は1段のみ使用します。 

棚位置1または2にセットしてください。 


■ 推奨温度については、ベーキング早見表ま 
たは才ーブンじ付属されているレシピブック 
でご参照ください。 

■ 熱風加熱医3の場合は上下加熱吕より 
も約20でほい温度に設定してください。 


棚位置 

熱風加熱匹！） 

複数の棚位置を同時に使用できます。 
ホの組み合わせをお勧めします。 

天パン1枚=棚位置1 
天パン2枚=棚位置1、3 
天パン3枚=棚位置し2、4 
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ベーキング 


ベーキングのヒント 


温度、棚位置、時間などの推奨設定につい 
ては、ベーキング早見表や才ーフンじ付属 
されて t 巧レシピブックを参照してください。 



■ 長方おの型に入れたケーキは、上記図の 
ようじ、才ーブンの幅と直角に入れると最も 
よく熱が巧き渡り、均一じむらなく焼くことが 
できます。 

■ 生のま物を飾ったケーキや背の高いスポン 

ジケーキを焼くと苗よ、汁がこぼれ才ーブン 
が巧れないように型を天パンに置いてくだ 
さい。 

■ プリッツエルのような塩分を多く含むものを 
焼く時は、必ずクッキングシートを敷き、その 
上に型を置いてください。 

生地に含まれる塩分で Perfect Clean 加工 
面がはがれる可能性があります。 

;令凍食品 

ケーキ、ピザ、バゲットなどの冷凍食品を焼くと 
きは、メーカーのパッケージじ記載されている 
一番低い温度に設定してください。 

これらの冷凍食品は、焼き網の上に直接クッキ 
ングシートを敷いて置くか、ピザプレートじ置い 
てください。 


^天パンやグリルパンに置くと、金属が 
ゆがむことがあります。このような使用 
を続けると、ゆがみがひどくなります。 


■ 才ーブン用フライドポテトやポテトコロッケなど 
の冷凍食品は、天パンやグリルパンの上に 
直接クッキングシートを敷いて置いてくださ 
い。メーカーのパッケージじ記載されている 
一番低い温度を選択してください。 


健康のため、食材を適切な状態に調理する 
ことが大切です。 

ケーキ、ピザ、フライドポテトなどは、ほど 
よいきつね色に焼き、焦がさないようじま意 
してください。 


食品を焦がさず均一に焼く方法 

-パッケージじ記載されているレシピや調理 
手順の一番低い温度に設定してください。 
温度を高く設定すると、調理時間が短くなる 
場合もありますが、焼き色がむらになったり、 
満足するようじ調理できなかったりします。 

-パッケージじ記載されている最も短い調理 

時間が経過した時点で、食品が調理された 
力ぶう力ぶ確認してください。 

ケーキが焼けた力ぶうかを確認する口よ、 
竹串を中央に刺します。串に生地がついて 
こなければ焼き上がりです。 


オーブンや付属品を最適な状態に維持する 
ためじ、使わない付属品はオーブン庫内 
から全て取り外してください。 
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ベーキング早見表 



熱風加熱匹] 

温度（で） 

推奨する 
棚位置 W 

時間（分） 

クリームが生地 


スポンジケーキ 

150-170 

1 

60-70 

リングケーキ 

150-170 

1 

65-80 

フォームケーキ（天パンを使用）じ 

150-170 

1 

2己一 40 

マーブルナッツケーキ（型を使用） 

150-170 

1 

60-80 

フィリング入りフレッシュフル—ツケーキ（天パンを使用） 

150-170 

1 

4日一日0 

フレッシュフルーツケーキ（天パンを使用） 

150-170 

1 

35-45 

フレッシュフルーツケーキ（型を使用） 

150-170 

1 

日日一目日 

フランベース1>リ 

150-170 

1 

25-30 

ミニケーキ 1) 3)(天パンを使用） 

150-170 

1，34) 

20-25 

泡立て生地 1 バ> 


スポンジケーキ（タマゴ3-目個）じリ 

160-180 

1 

25-35 

スポンジケーキ（タマゴ2個）リ 

160-180 

1 

20-25 

スイス ロー ル 1)3) 

160-180 

1 

20-25 

練り込み生地 


タルト/フランベース 

150-170 

1 

20-25 

シュトロイゼルケーキ 

150-170 

1 

4日一日日 

ミニケーキ1バ )（ 天パンを使用） 

150-170 

1，34) 

15-25 

チーズケーキ 

150-170 

1 

70-90 

アップルパイ 1) 

150-170 

1 

50-70 

フィリング入りアプリコットタルド 

150-170 

1 

日日-7日 

スイスアップルパイの 

190-210 

1 

25-35 

イーストを使った生地（醜酵生地） 


生地の酷酵 

50な下が 

1 

15-60 

ググロフ 

150-170 

1 

50-60 

シュトロイゼルケーキ 

150-170 

1 

35-45 

フレッシュフルーツケーキ（天パンを使巧） 

160-180 

1 

40-50 

白パン 

160-180 

1 

40-50 

全粒粉パンぶ 

170-190 

1 

50-60 

ピザ（天パンを使用）じ 3 > 

170-190 

1 

35-45 

オニオンタルト 

170-190 

1 

35-45 

アップルターンオーバー 

150-170 

げ） 

25-30 

シュー ぺーストリー 1)3)， エクレア 

16日-180 

1，34) 

30-40 

パフぺーストリー 1) 

170-190 

1，34， 

20-25 

メレンゲ 11， マカロン 

120-140 

1，34) 

2日一日0 


特に明記していない限り、記載されている時間はオーブンを予熱していない場合のものです。 
予熱する攝合は、時間を10分短縮してください。 


1) 上下加熱国を使用する塌合は、オーブンを予熱してください。 

2) 熱風加熱匹]および上下加熱吕を使用する塌合は、オーブンを予熱してください。 

3) 加熱中は、急速加熱励に切り換えないでください。 

4) 記載されている調理時間が経過する前に食品に十分焼き色がついている塌合は、早めに取り出してください。 
日）刪を示す番号は、下から上へ数えています。 （1= 一番下の棚、4=一番上の棚） 

目）日0でに達した時点で、温度切換スイッチを0にし、数分ドアを開けて庫内の温度を下げます。天パンの上に、 
生地の入ったボウルを置き、ドアを閉めます。 


32 










ベーキング早見表 



上下加熱国 

温度（で） 

推奨する 

時間（分） 



棚位置 53 




150 

-170 

1 

60-70 

170 

-190 

1 

65-80 

170 

-190 

2 

2 己一 40 

150 

-170 

1 

60-80 

170 

-190 

2 

45-50 

170 

-190 

2 

35-45 

160 

-180 

1 

日日- 6 日 

170 

-190 

1 

20-25 

170 

-190 

2 

12-20 



170 

-190 

1 

20-35 

170 

-190 

1 

15-20 

180 

-200 

2 

12-16 



170 

-190 

2 

15-20 

170 

-190 

2 

45-55 

170 

-190 

2 

10-20 

170 

-190 

1 

70-90 

170 

-190 

1 

45-65 

170 

-190 

1 

55-75 

220 

-240 

1 

25-35 




上下加熱ではできません 


160 

-180 

2 

己 0-60 

170 

-190 

2 

35-45 

180 

-200 

2 

40-50 

180 

-200 

1 

40-50 

190 

-210 

2 

50-60 

190 

-210 

1 

30-40 

180 

-200 

1 

25-35 

160 

-180 

2 

25-30 

180 

-200 

2 

25-35 

190 

-210 

2 

15-25 

120 

-140 

2 

25-50 


この早見表の内容は、あくまで目まです。 
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ローストする 


口ーストにはホの設定をお勧めします。 
熱風加熱匹！] 

上下加熱吕も使用できます。 


熱風加熱匹！]:: 

巧き網に乗せて、またはふたをせずに口一 
ストする場合は、 開始する前に、 ホーつ'、ノ 
の奥のフアンの排気□前に口ーストフィル 
夕一が取り付けられていることを確認して 
ください。 


棚位置 

熱風加熱回 棚位置1にセットしてください。 
例外： 

ホの料理を上下加熱吕で調理する場合は、 
棚位置2にセットしてください。 

- Ik 呂未満の鶏肉 
-口ーストビーフおよび牛ヒレ肉 
- 包 


□ー ストに使用する容器 

陶器製、铸鉄製、耐熱磁器製または耐熱ガラ 
ス製、口ーストホイルなど、あらゆる耐熱容器を 
使用できます。 

容器を焼き網に乗せ、予熱していない才ーブン 
に入れます。 


例外： 

口ーストビーフや牛ヒレ肉の口ーストの場合は、 
あら力、じめ推奨温度まで予熱してください。 



ポット© (ふた付の容撒で □- ストするのが 
便利です。 


ーソースを作るための肉汁を十分残すこと 
ができます。 

-焼き網を使うよりも、才ーブン庫内をきれい 
な状態に保つことができます。 
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■ 推奨温腐こついては□-スト早見表または、 
才ーブンに付属されているレシピ本を参照 
してください。 

■ 推奨温度より高い温度を選択しないでくださ 
い。肉に焦げ目はついても、中まで火が通り 
ません。 

■ 熱風加熱医！]の場合は、上下加熱吕 
よりも40で低い温度に設定してください。 

■ 焼き網で直接□-ストする場合は、ふた付 
き容器で口ーストする場合より約20 ° C 温 
度を低くしてください。 

■ 3 kgJ；l 上のカット肉の場合は、口ースト早見 
表よりも約 10° C 温度を低く設定してくだ 
さい。 

■ 温度を低くすると調理時間は長くなります 
が、均一に仕上がります。 



ローストする 


口ースト時間の求め方 

調理時間は、肉の種類と肉の厚さによって求め 
ることができます。 

肉の種類_時間 /cm 

ビーフ/鹿 1 日一 18 Min./cm 

ポーク/斤牛/ラム 12— 15 Min./cm 
ローストビーフ/ヒレ 8-10 Min./cm 

例： 

厚さ8 cm の口ーストビーフの場合 
8 cm X 15 cm =120 Min . 


□ーストするときのヒント 
■ ふた付きの容器で口ーストするとき 

肉に巧付けして、容器に入れます。バターか 
マーガリンの薄切りをのせるか、料理用油を 
少量かけます。大きな赤身肉 （2 〜3 kg ) や 
脂身の多い鶏肉を口ーストする場合は、約1/8 
リットルの水を加えます。 

焦げ目をしっかりとつけたい場合は、調理時間 
の半分が過ぎた頃にふたを外してください。 

■ 焼き網で口ーストするとき 

焼き網を使う場合じは、グリルパンの上に焼き 
網をませてご使用ください。肉汁で才ーブン 
庫内が汚れるのを防ぎます。 


鶏肉を口ーストするとき 

パリッと焼き上げる口よ、口ースト時間が終わる 
10分前に薄い塩水を塗ります。 

:令凍肉について 

凍ったままの肉を口ーストしないでください。 
口ーストの前に肉を完全に解凍してください。 

口ーストが終わったら、 才ーブンから取り出し、 
アルミホイルで包んで、め10分間 休ませて 
おきます。肉を切り分けるときに肉汁が出じくく 
なります。 
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ロースト早見表 


食品 

推奨する 
棚位置が 

熱風加熱画 1 ) 

上下加熱国" 5 > 

温度 時間 

(で） の （分） 

温度 時間 

似 2) (分） 

ローストビーフ約 Ik 邑 

1 

170-190 100-120 

190-210 100-120 

牛フイレ肉約 1 kg リ 

1 

190-210 45-55 

200-220 45-55 

鹿肉約 1 kg 

い） 

180-200 90-120 

190-210 90-120 

豚のかたまり肉約 Ikg 

1 

170-190 100-120 

200-220 100-120 

豚のかたまり肉約 2 kg 

1 

150-170 160-180 

180-200 120-150 

ハムのかたまり肉約 1 kg 

1 

170-190 60-70 

200- 220 60-70 

ミートローフ約 1 kg 

1 

160-180 70-80 

190-210 70-80 

子牛肉約 1.5 kg 

14) 

170-190 100-120 

190-210 100-120 

ラム脚肉約 1.5 kg 

1 

170-190 90-120 

200-220 90-120 

ラムあばら肉約 1.5 kg » 

1 

170-190 50-60 

190-210 50-60 

鶏肉 0.8- lk 貨 

い） 

170-190 60-70 

190-210 60-70 

鶏肉約沈 g 

1 

170-190 90-110 

190-210 90-110 

鶏肉約 2 kg 

1 

170-190 110-130 

190-210 110-130 

鶏肉約 4 kg 

1 

160-180 150-180 

180-200 150-180 

魚（丸ごと）約 1.5 kg 

い） 

160-180 35-55 

190-210 35-55 


特に明記がない限り，記載されている時間はオーブンを予熱していない場合のものです。 


1) ローストフィルターを所定の場所に取り付けてください。 

2) 記載されている時間は、ふた付き容器を使用した場合のものです。 

ふたをしない場合は、温度を20で低く設定してください。 

3) 熱風加熱匹]や上下加熱曰を使用する場合は、予熱してください。 

4) 上下加熱国を選んだ場合は、棚位置2を使用してください。 

5) ローストには熱風加熱画をお勧めしますが、上下加熱でのローストも可能です。 

6) 棚を示す番号は、下から上へ数えています。 （1= 一番下の棚、4 =一番上の棚) 

7) 食がの状態の違いによって、上記の時間は前後しますのでご了承ください。 

この早見表の内容は、あくまで目をです。 


37 














グリルする 


グリルには、ホの設定をお勧めします。 

グリル因 薄切り肉や焼き色をつけたい 

調理に最適です。 

熱風グリル詰物をした肉、鶏の丸焼き 
などかさのある食材の調理に 
最適です。 

グリル材料の下ごしらえ 

—さっと洗い、水気をぶ、ま取ってから、こしよう 
やハーブで巧付けをします。肉汁が出てし 
まうためグリルする前に塩はふりません。 

-脂肪の多いものは、焦げやすく、脂が燃えて 
煙が出たりするため使用しないでください。 

-ヒラメやカレイの魚の切り孰よ、普通に洗い、 
うまみを出すためじ魚に少量の塩かレモン汁 
をかけると良いでしよう。 


焼き網でグリルする 



ます。 


■ 食材を焼き網に乗せます。 

■ 調理モードを選び、温度を設定します。 

■ グリルを開始する前に、5分な上は予熱し 
てください。 

■ 食がをセットした焼き網とグリルパンを才ーブ 
ンに乂れ、ドアを閉めます。 

■ほとんどの材料は、調理の途中で裏返す 
必要があります。 


グリルするときは、才ーブン奥のフアンの 
排気□前に口ーストフィルターを取り付け 
ます。 

棚位置 

グリル因 棚位置3または4にセットして 

ください。 

熱風グリル画棚位置1または2にセットして 
ください。 
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グリルする 


グリル因 . 270 °C 

熱風グリル 1 S . 24日で 


詳細じついては、グリル早見表を参照してくだ 
さい。 

かさのある食材をグリルするには、最初高温 
じし、その後温度を下げてじっくりグリルする 
と、中までじっくり火が通ります。 

推奨温瞄こついては、グリル早見表またはォー 
ブンじ付属されているレシピブックでご参照くだ 
さい。 


グリ J レ時間 

-薄いもの（魚の切り身や肉のスライス）通常 
片面5〜6分を目をじしてください。 

一かさのあるものは、いくぶん時間がかかり 
ます。 

例： 

詰物をした肉の場合、厚さ （ IcitOx 約10分を 
目をじしてください。 


グリ J レするときのヒント 

■ 同時にグリルする食材の厚さは、できるだけ 
同じじし、調理時間がまちまちじならないよう 
じします。 

■ 切り身の肉の火の通り具合をみるじは、 
スプーンを押し付けてみます。 

ースプーンを押し返す力が力げょり弱ければ中 
は生じ近い状態です（レア)。 

-いくぶん押し返す力があれば、半ば火が 
通っている状態です（ミディアム)。 

一押し返す力が弱ければ、完全に火が通って 
いる状態です（ウエルダソ。 
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グリル早見表 

調理を開始する前に、日かな上予熱してください。 


グリルする材料 


グリル 曰 1) 

熱風グリル 


推奨する 

温度 

グリル時間 

温度 

グリル時間 


棚位置 4 > 


(分) 2) 

似 

(か) 2) 

薄切り 

ビーフステーキ 

3またはが 

270 °C 恆） 

10-16 

220 

10-16 

カバブ 

3 

240で 

25-30 

220 

25-30 

チキンカパブ 

3 

240で 

20-25 

200-220 

20-25 

カツレツ 

3またはが 

270で倒 

12-18 

220 

18-20 

レバー 

3またはが 

270 °C 恆） 

8-12 

220 

10-14 

バーガー 

3またはが 

270で倒 

14-20 

220 

16-20 

ソーセージ 

3またはが 

270 °C 恆） 

10-15 

220 

8-12 

魚の切り身 

3またはが 

270で倒 

12-16 

220 

12-16 

7ス 

3またはが 

270 °C (四） 

16-20 

220 

20-25 

トースト 

3またはが 

270 °C (因） 

2-4 

220 

3-5 

チーズ!^ースト 

3またはが 

270 °C 恆） 

7-9 

220 

4-6 

トマト 

3またはが 

270 °C 恒） 

6-8 

220 

6-8 

桃のカット 

3 

270で恒） 

6-8 

220 

7-10 

厚切り 




チキン約 Ik 宫 

2 

- - 

200-220 

50-60 

ロールミート 

厚さ 7 cm 約 1 kg 

1 


200 

75-85 

豚肉約 1 kg 

1 

- - 

200 

100-120 

サーロイン 3) 約 1 kg 

1 

- - 

250 

25-35 


1) グリルすると剖まローストフイルターを取り付けてください。 

2) グリル時間が半分過ぎたら裏返してください。 

3) 食材の厚みに応じて、適切な棚位置を選んでください。 

4) 棚を示す番号は、下から上へ数えています。 （1= 一番下の棚、4 =一番上の棚) 

5) 食ネオの状態の違いによって、上記の時間は前後しますのでご了承ください。 

この早見表の内容は、あくまで目安です。 


40 











解凍する 


才ーブンを食品の解凍に使用することもでき 

ます。 

解凍にはホの設定をお勧めします。 

熱風加熱區司 50で 

肉や繊細な食がの解凍じは、日0°仁|^(下じ設定 

してください。 

温度が50でに達した時点で、温度切換スイッ 

チを OFF じし、庫内の余熱を利用して解凍を 

行います。 

注： 

一できるだけ包装は取り除き、解凍する食材を 
天パンに置くか、深皿に入れてください。 

一肉類は、調理の前に完全に解凍してくださ 
い。解凍時じがけ出した汁気は、調理には 
使用しないでください。 

-鶏肉を解凍する場合は、グリルパンの上に 
置いた焼き網の上に乗せて、解凍してくださ 
い。肉が解け出した汁気に浸らないようじ 
します。 


么 鶏肉を解まする場合は、衛生的な方法 
で巧うことが特に大切です。鶏肉から 
解け出した汁気は、絶巧に調理には使 
用しないでください。汁気は捨て、グリ 
ルパン、シンク、手を十分に洗ってくだ 
さい。サルモネラ菌中毒になる恐れが 
あります。 


一魚は調理の前に完全に解凍する必要はあり 
ません。表面じハーブを振り力がたり、巧付 
けできる程度じまで解凍されていれば十分 
です。 


いったん解ました食品はちま結しないでく 
ださい。 
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加熱する 


ホの設定をお勧めします。 

ヒント 

-熱風加熱匹！] 

■ ジャガイモや野菜のように、蒸し焼きじする 

一上下加熱 吕 

場合は、乾燥を防ぐために 容器にふたを し 
てください。ふたのない容器の場合は、アル 

容器 

ミホイルや湿らせたクッキングぺーパーを使 
用してください。 

耐熱ガラス、耐熱磁器、および陶器でできた 
容器が適しています。また、取っ手やつまみが 
耐熱性の容器を使用してください。 

■ 肉やグラタンなど、表面に焦げ目をつけたい 
と到よ、 ふたのない 容器を使用します。 

棚位置 

■ 容器を重ねて加熱する こともできます。 

下の容器のふたの上にさらに容器を重ねて 

棚位置1に焼き網をセットし、その上に容器を 
乗せます。 

いきます。表面に焦げ目をつけたい食品を 
一番上に置きます。 

温度 


熱風加熱匹!] . 170 -190 °c 

上下加熱 国 .180-2001： 


調理時間 


キャセロール . 70-9 日分 

グラタン . 40-60 分 
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加熱する 


加工食品を調理する 

加工食品の調理には次の設定をお勧めします。 

急速加熱晒 

予熱をする必要があります。 

温度 

詳細じついては、加工食品早見表を参照して 
ください。 

加工食品の包装に表示されている加熱温度、 
調理時間、棚位置に従って調理してください 


加工食品を急速加熱で調理するときは、 
使用する棚は1つだけじしてください。同時 
じ何段も使用して加熱する場合は、熱風加 
熱匹!]を選択してください。 

;令まデザートやピザは、天パンやグリル 
パンではなく、ベーキングぺーパーを敷い 
た焼き網の上で焼いてください。大きな 
をま食品を天パンやグリルパンに乗せて 
加熱すると、金属がゆがむことがあります。 
このような使用を続けると、ゆがみがひどく 
なります。フライドポテトやコロッケなどの 
;令ま食品は、天パンやグリルパンで調理 
できます。 
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加熱する 


加工食品の例 


食品名 

温度 

似* 

推奨される 
棚位置* 

調理時間 
(分） 

ま意 

調理済みジャガイモ、パスタ、 
野菜 

250 

1 または 2 

20-25 

適切な皿の上に乗せること 

調理済みラザニア、カネロニ 

190 

1 または 2 

35-40 

ふたをしない 

具入りフランスパン，パニーノ 

200 

1 または 2 

12-15 

ベーキングペーパーを乗せた 
焼き網の上に置く 

調理済みピザ 

200 

1 または 2 

12-20 

ベーキングペーパーを乗せた 
焼き網の上に置く 

調理済み ミニ ピザ 

220 

1 または 2 

8-10 

ベーキングペーパーを乗せた 
焼き網の上に置く 

ポテトパンケーキ、ロシティ、 

コ□ッケ 

220 

1 または 2 

12-20 

ベーキングペーパーを乗せた 
焼き網の上に置く 

プレッツエル 

220 

1 または 2 

12-15 

ベーキングペーパーを乗せた 
焼き網の上に置く 


* 各食品の包装に記載されている指示に従ってください。 


急速加熱晒は、長時間の調理を必要とする従来の料理には適していません。 


ほ速加熱 

低速加熱機能は、軽く焦げ目をつけたいグラタンや焼き物に適しています。 


食品名 

温度 

似 

調理時間 
(か） 

推奨される 
棚位置 

ラザニア 

200 

4 日一目 0 

1 

ベークドポテト 

190 

艮 5 — 65 

1 

焼き野菜 

190 

5 己— 65 

1 

焼きパスタ 

190 

40-50 

1 


この表の内容はほんの一例です。化のレシピについては、上下加熱の早見表を参照してください。 


EN 50304に基づくエネルギー効率性 
評価について 

本製品は、 ヨーロッパ 標準規格 EN 50304 
において、エネルギー効率性能(低ま加熱 
時）で評価 A を獲得しています。 
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掃除とお手入れ 


フ□ント、操作パネル 

ドアの取っ手や操作パネルは、定期的に掃除し 
てください。使用するたびじ掃除するのが理想 
的です。 

定期的な掃除じより、油脂などの汚れが表面に 
ついて取れじくくなったり、変色してしまうのを 
防ぎます。 

■ めるま湯に食器用洗剤を少量溶かして、 
柔らかいスポンジまたは布じつけ表面と 
スイッチ類を掃除します。 

■ 柔らかい布で表面をふき取ります。 


ガラスフ□ント 

ガラスフロントと操作パネル（ホワイト）は傷つき 
やすいため、ホのものを使用しないでください。 

-研磨剤入りの洗剤（磨き粉、クリームクレン 
ザーなど） 

-研磨剤入りスポンジ（なべ磨き用スポンジ 
や、な前に使用した研磨剤入りホ剤が残っ 
ているスポンジなど） 
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掃除とお手入れ 


ステンレスフロント 

ステンレスフロントの掃除口よ、研磨材を含ま 
ないステンレス専用洗剤を使用することができ 
ます。 

ステンレスフロントと操作パネルは傷つきやすい 
ため、ホのものを使用しないでください。 

-酸化ナトリウム、酸、塩素系漂白剤を含む 
洗剤 

一研磨剤入りの洗剤（磨き粉、クリームクレン 
ザー など） 

一研磨剤入りスポンジ（なべ磨き用スポンジ 
や、 K 前に使用した研磨剤入り洗剤が残っ 
ているスポンジなど） 

ステンレス専用のクリーナーを使用すると汚れ 
の再付着を防ぐことができます。弊社取扱いの 
ステンレスき用クリーナー 「 neoblank 」 は、 
せ買い上げレザこだレザこミーレ販売代理店でせホ 
めになれます。 


付属品 

天パン、グリルパン、焼き網、棚受け 

これらの表面口よ、 Perfec に lean というほうろ 

う加工が施されています。 

詳しい掃除とお手入れ方法じついては 
「 PerfectClean 」 の項を参照してください。 


才ーブンを最適な状態状態で使用し、掃除 
を最小限に抑えるためには、必ず使用しな 
い付属品は、才ーブン庫内から全て取り 
外してください。 


口ーストフィルター 

少量の食器用洗剤を溶かしたお湯で掃除する 
か、食器洗い機を使用してください。 

食器洗い機を使用する場合は、フィルターを 
水平に置いたほうがきれいじなります。 

食器洗い機用洗剤によっては、フィルターの 
金属面が変色する場合があります。変色しても 
フィルターの機能に影響はありません。 
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掃除とお手入れ 


Perfect Clean ほうろう加工 

最视こご使用じなる前に 、 Perfect Clean 
表面からシールなどをはがしてください。 


オーブン庫内（側面、下部）、天パン、グリル、 
パン、焼き網、棚受け口よ、 "Perfect Clean " 
という新しいほうろう加工が施されています。 

Perfect Clean ほうろう加工された表面は、 
汚れがこびりつ對こくく、定期的に掃除を斤う 
ことじより、通常のほうろう加工よりも巧れ落ち 
が簡単じなります。 

調理した食材もするりとはがれ、ベーキングや 
口ーストの後の汚れも簡単じをとせます。 

焼き付き防止や Perfect Clean の効果を長く 
保つためじ、 K 下の点をお守りください。 

— Perfect Clean 加工面のお手入れは、ガラス 
と同じです。洗剤が Perfect Clean じ適し 
ている力ぶう力ぶ判断する口よ、同じ洗剤を 
使用した場合に窓ガラスが傷つかなレ幼、どう 
力、を半 U 断基準じしてください。 

一従ホのほうろう加工の天パンと同じようじ、 
Perfect Clean 加工面でも料理を切り分け 
られます。 


普通の巧れ 

使用後は、時間をなるべくおかずじ、お湯に 
溶かした少量の食器用洗剤を、ふきん、柔ら 
かいスポンジ、柔らかいナイロンブラシなどじ 
つけて掃除します。汚れを長く放置するほど、 
落ちじくくなります。 

頑固な巧れ 

口ースト後のような頑固な汚れは、まず、めれた 
スポンジでしっかりと湿らし、汚れを浮かせて 
から、必要に応じてガラス面に適したへらを 
使って落とします。 

汚れを落とした後は、きれいな水で完全じすす 
ぎます。水がガラス表面をさっと流れます。 
洗剤が残っていると、水はさっと流れません。 


オーブンおよび付属品が;令めてから、掃除 
してください。やけどの恐れがあります！ 
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掃除とお手入れ 


重要 

Perfect Clean ほうろう加工の効果を最大限に 
活かすには、使用するたびに才ーブンと付属品 
を掃除することが重要です。 

使用後に;'ちれを取らず、蓄積してしまうと、 
表面の巧れは落ちにくくなり、また焼き付き 
防止効果も損なわれてしまいます。最悪の 
場合、巧れは落ちなくなってしまいます。 


Perfect Clean 加工面が傷んだり、焼き付 
き防止効果が弱まるため、次のものは使用 
しないでください。 また 、次のような行為は 
避けてください。 

-研磨剤入り洗剤 

-スチールウールまたは金属たわし 
-なべ磨き用スポンジ 
-才ーフンクリーニングパッド 
-な前使った研磨剤が残っているスポンジ 
や巧 

-食器洗い機を使用すること 


ま 


吹きこぼれた果汁やケーキの生地などの汚れ 
は、才ーブンや天パンが温かいうちに取り除く 
ようにします。才ーブンが熱くないことを確認 
してください。やけどの恐れがあります。 

吹きこぼれた果汁じよって表面が変色したまま 
じなったり、口ーストによって部分的につやが 
落ちてしまうことがあります。これらの汚れは、 
前述の注意事項じ従って掃除し、無理に落と 
そうとしないでください。変色したままになって 
も、ほうろうの効果に影響はありません。 

例えばプレッツエルな if 、 塩分の多しみのを調理 
するときは、天パンやグリルパンにクッキング 
ぺーパーを敷き、その上に乗せて調理してくだ 
さい。塩分じよって 、 Perfect Clean 加工面が 
変色してしまろことが'をります。 
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掃除とお手入れ 


触激まうろう加工面 

取り外し可能な後壁とカバープレートじは、 
ダークグレーの触媒ほうろう加工が施されてい 
ます。 

ファンを用いた調理中、才ーブン内の気流に 
よって、才ーブンの後壁に油脂汚れが集中的に 
付着します。才ーブンの温度が20 0° C な上に 
なると、こうした汚れは自動的に燃えなきるよう 
になっています。温度が高いほど、その効果が 
発揮されます。 

才ーブンおよび付属品は、使用するたびじ掃除 
してください。そのままべーキングやローストを 
繰り返すと、巧れの焼き付きがひどくなり、落ち 
じくくなります。最悪の場合、汚れは落ちなく 
なってしまいます。 


手で洗う 


^才ーブンが;令めてから洗ってください。 
やけどの恐れがあります。 


■ 触なほうろう加工されたパネル織よ、お湯に 
溶力んた少量の食器用洗剤を柔らかいナイ 
ロンブラシにつけて洗います。 


研磨剤入り洗剤、かたいブラシ、研磨パッド 
や巧、スチールウール、ナイフなど、研磨 
作用のあるものは使用しな L げください。 
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掃除とお手入れ 


高温加熱で巧れを落とす 

手で洗っても落ちない汚れでも、オーブンを高温 
に加熱することによって、落とすことができる 
場合があります。 


才ーブンを高温に加熱する前に 、 Perfect 
Clean 面の巧れを前述の方法で必ず掃除 
してください。高温で巧れが焼き付き、取れ 
なくなってしまうことがあります。 


■ すべての付属品を才ーブンから取り外し 
ます。 

■ 調理モード選択スイッチを熱風加熱匹！]に 
合わせます。 

■ 温度切換スイッチを270でに設定します。 

■ オーブンを約1時間作動させます。汚れの 
程度によって時間を調節してください。 

一消し忘れのないように、タイマーの使用を 
せ勧めします。 

才ーブンで高温加熱の調理をしているうちに、 
残っている汚れは徐々に消えます。 


不適切な使用やひどい巧れによって、後壁 
やカバープレートの触谢まうろう加工の効果 
がなくなってしまった場合は、薛社コール 
七ンターまでご連絡ください。 
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掃除とお手入れ 


才ーフン庫内 

庫内を楽に掃除するた创こ 
ーオーブンドア" 

一棚受け 
一後壁 

を取り外すことができます。 

オーブンのドアを取り外す 

意:才ーブンのドアは重いため、取り外し 
や取り付けの際は、両側をしっかりと持って 
ください。 


ドアは、ヒンジで本体に接続されています。 
■ ドアを完全に開ぎます。 



■ 左右のヒンジストッパーを解除するには、 
上方向に、傾いて止まるところまで回します。 



■ ドアの両側をしっかりと持ち、上方向に持ち 
上げてヒンジカ、ら外します。 



取っ手を持ってドアを持ち上げないでくだ 
さい。取っ手が壊れることがあります。 

ドアを持ち上げるときは、いずれか一方に 
傾かないようじま意してください。 


ドアが水平になっているときじ、ヒンジ 
ガイドから取り外そうとしないでくださ 
い。ガイドが閉じ、本体に損傷を与え 
ます。けがをする恐れもあります。 
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掃除とお手入れ 


才ーブンドアを分解する 

才ーブンのドアの周囲は、すべてシールされ、 
保護されていますが、万がーガラス板の間に 
水分が溜まった場合は、ドアを分解して内側を 
掃除することができます。 


ガラス板の掃除口よ、研磨剤、かたいスポ 
ンジやブラシを使わな L \でください。表面に 
傷が付くことがあります。 

才ーブン用スプレーを使用しないでくだ 
さい。アルミの縁取りの表面が損なわれる 
場合があります。 

ガラス板の表裏には、異なる被膜が施され 
ています。掃除の後は、ガラス板を正しい 
向きに挿入してください。庫内側になる面 
には、熱を反射する被膜が施されています。 

ドアが損傷しな t なう、タオルやふきんなど 
を敷いたテーブルの上に置いてください。 
取っ手をテーブルからはみださせ、ガラス 
の板が水平になるように置きます。 


分解清掃をするときは、必ず才ーブンドァを取り 
外してください。 

■ トルクスドライバーでねじをゆるめ、ガイドと 
レールをシー ルと共に取り外します。 



ます。 
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掃除とお手入れ 


■ ガラス板を手痛こ引き出します。 



この作業を巧うときは、ガラス板の左を上端に 
取り付けられている、ガイド近くのシールストリッ 
プがゆるまないようじ注意してください。これら 
のシールストリップは、フレーム内でガラス板が 
ずれないよう固定しています。 

■ガラス板やその化の部品を掃除し、ドアを 
元どおりになみ立てます。 


■ 真ん中のガラス板を、规ま入りきるまでフレー 
ムじ押し込みます。 ガラス板に印刷された 
部材番号 ( M -) が、右下の角じ読み取れる 
ようじしてください（図を参照）。シールスト 
リップを正しい位置にはめ込み、ガラス板を 
止まるまで押し込みます。 



■ 内側のガラス板のサイドシールを取付溝に 
はめ込みます。 
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掃除とお手入れ 


■ 印刷された文字が下側になるよう、内側の 
ガラス板を取り付けます。サイドシールが 
ずれないように注意し、ガラス板はできるだけ 
押し下げてください。 



■ ガラス面の前側に、レールとシールをあてが 
います。 



ドアの内側に蒸気が入らないよう、シール 
が正しく取り付けられて t \ることを確認して 
ください。 


■ガイドを元の位置に戻し、レールのねじを 
締めます。 
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掃除とお手入れ 


才ーブンのドアを取り付ける 

■ ドアの両側をしっかりと持ち、ヒンジガイド(: 
慎重に差し込みます。 



ドアがまつす。こなって t V 5 ことを確認してく 
ださい。 


■ ドアを完全に開ぎます。 

■ 左右のストッパーを下方向に、平になる 
まで回し、ロックします。 

図のようじ、ストッパーのノッチが、ドアの溝穴 
じ掛かったことを確認してください。 



^掃除猫こドアを取り付けるときは、ストッ 
パーがしっかりロックされていることが 
重要です。しっかりロックされていない 
と、ドアがヒンジからかれ、壊れること 
があります。 


棚受けを取り外す 

やけどをしないよう、才ーブンヒーター 
の電源が切れていて、；令めていること 
を確認してください。 


■ 固定つまみを手痛こ引いて、外します。 




取り付けは逆の手順で斤い、すべての部品が 
正しく取り付けられて V ぶことを確認してください。 
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掃除とお手入れ 


触规まうろう加工の後壁とカバープレートをーカバープレート 


取り外す 


■ 棚受けを取り外します。 


A 才ーブンヒーターの電源が切れてい 
逸^て' :令めていることを確認してください。 
やけどの恐れがあります。 


必要な場合は、触嫩おろう加工のパネル類と 
プレート類を取り外して掃除できます。 


詳細については、「掃除とお手入れ」を参照 
してください。 

一後壁 



■ 棚受けを取り外します。 

■ 後壁のねじを外して、後壁を取り外します。 



^上部のヒーターを慎重に引き下げます。 
ヒーターはお掛こ引き下げないでくだ 
さい。壊れる可能性があります。 


■ カバープレートを取り外します。 

取り付けは逆の手順で斤い、すべての部品が 
正しく取り付けられてレ3だとを確認してください。 


後壁を外したままでオーブンを絶巧に使用しな 
いでください。大けがをする恐れがあります。 

取り付けは逆の手順で行い、すべての部品が 
正しく取り付けられてレぶ!とを確認してください。 
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故障かな？と思ったら 


取り付けやアフターサービスについては、 
資格のある専門業者にお任せください。 
不適切な据え付けやアフターサービスに 
よってお客様に重大なを険が生じることが 
あります。不適切な据え付けやァフター 
サービスにがする製造者責任は負いかね 
ます。 


但し、かのような小さなトラブルは、弊社 コール 
センターじご連絡頂かなくても、ご自身で解決 
できる場合がございます。 

こんなとき、どうしたらいい？... 

... 才ーブンが加熱しない。 

ホのことを確認してください。 

■ 調理モード選択スイッチを希望のモードに 
設定し、さらに温度切換スイッチを正しい温度 
じ設定していますか？ 

■ ブレーカ（ヒューズ）が落ちていませんか？ 
この場合、電気の有資格者か、弊社コール 
センターへお問い合わせください。 

... 庫内なが点なしない。 

ホの方法に従って、電球を交換してください。 

■ 才ーブンの電源プラグを抜きます。 

ブレーカも OFF じします。 

■ 棚受けを取り外します。 


■ ランプカバーを外します。 



取り付けは逆の手順で斤い、すべての部品が 
正しく取り付けられて V ぶことを確認してください。 


• • •調理が終わった後にノイズが聞こえる。 

これは故障ではありません。庫内、操作パネル、 
外部ケースユニットが結露しないよう、才ーブン 
が OFF になった後も、冷却フアンがしばらく回り 
続けます。温度が十分に下がると、フアンは 
自動的に切れます。オーブンのドアを全開また 
は半開きじすると、温度は早く下がります。 
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故障かな？と思ったら 


... ベーキング早見表の時間が経過しても 

ケーキやクッキーが焼けていない。 

ホのことを確認してください。 

■ 正しい温度に設定していましたか？ 

■ レシピの分量が変更されていませんか？ 
水分やがの量を増やすと、生地の水分が 
増すので、焼き時間を長くしなければなりま 
せん。 

■ 熱風加熱匹!]でのべーキング時に、ファン 
の吸気口節こ口ーストフイルターが取り付け 
られたままじなっていません力巧この場合、 
焼き時間は10〜15分長くなります。 

• • • ケーキやビスケットに焼きむらがある。 

少々の焼きむらが出るのが普通です。 

焼きむらが邸化い場合は、ホのことを確認して 

くださぃ。 

熱風加熱匹!]の場合 

一温度の設定が高すぎませんでしたか？ 

-口ーストフイルターを取り付けたままになって 
いませんでしたか？ 

一適切な棚位置を使用しましたか？ 

上下加熱吕の場合： 

一使用した焼き型の色や材質。明るい色の 
型、光沢のある型、薄い型はあまり適して 
いません。 

一適切な棚位置を使用しましたか？ 


... 触媒ほうろう面にさびのような染みが 
付いている。 

焼き網で口ーストすると、気流によって香辛料 
が才ーブンの内側に付着することがあります。 
このような染みは、触煤作用によっても除去され 
ません。汚れが新しいうちに、薄めた食器用洗 
剤を柔らかいブラシにつけて掃除してください。 

... 停電のため、時計/タイマーディスプ 
レイに時刻がま示されず 、”1 さ日日” および、 
© 記号の下に兰角マーク▲が点滅する。 

停電のために、設定済みの時間はすべて削除 
されています。 

■ 時刻および調理時間を設定し直します。 

アラームを OFF にするために®ボタンを 
使用すると、時計/タイマーディスプレイに 
"日:日日" が表示される。 

これは異常ではありません。 

時刻はすぐに再表示されます。 


58 



修理につし vr のご相談窓 □ 


ご自分で直せなレが簡こつし 3 ては、下記にお問 
い合わせください。 

ーミーレ販売代理店、指定サービス店 
-弊社 コール センター 


お問い合わせの際は、銘板シールに記載され 
た、ご使用の才ーブンのモデル番号とソヴル 
番号をお知らせください。 

銘板シールは、才ーブンのドアを開けたときに、 
庫内下部じあります。 


サービス向上のため、お客様の電話をモニ 
夕一録音させていただくことがありますので 
ご了をください。 
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オーブンの設置 


本機は、必ず専用の外部ケースユニットに 
正しく設置してからご使用ください。感電の 
を険性があります。 

重要：絶縁巧を外部ケースユニット内に 
取り付けないでください。才ーブンの吸気 
のがげとなります。 


分岐回路の電源を落してください。 


■ 本体のケーブルを断路器に接続します。 

■ 本体を外部ケースユニットにセットして、位置 
を決めます。 

■ オーブンドアを開き、2本のネジを使用して、 
才ーブントリムの穴力ろ本体をケースユニット 
の両側面に固定します。 


■ 電源を断路器スイッチに再接続します。 
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電気系統の作業は、すべて厳正に国および 
地域の電気設備基準に従って、適任な有資 
格者が行わなければなりません。無資格 
者による設置、修理、その他の工事はを険 
です。正規の修理技術者な外による作業 
じよって生じた損害は、保証が象かとなり、 
製造者責任は負いません。 

設置または修理作業の間は、本機の電源 
を切ってあることを確認してください。 


電圧、定格消‘費電力、アンペア数じついては、 
ドアを開けると庫内下部(なる銘板シールに記載 
されています。これらの数値が屋内の主電源に 
一致していることを確認してください。お問い 
合わせの際は、これらのデータ、モデル番号、 
ソヴル番号をお知らせください。 








仕様 


定格電圧： 

単相200 V 

定格周波数： 

50/60 Hz 

定格消費電力： 

3500 W 傭源コードプラグ付き） 

ヒーター： 

グリル（上部ヒーター）ヒーター 

下部ヒーター 

コンべクシヨンヒーター 

KAT ヒーター（触媒用） 

トーター： 

コンべクシヨンモーター 
ク ー リンヴモ ー 々 一 

調理皿： 

パーフェクトクリーン加工 

オーブン色： 

ステンレス、白色 

機能選択： 

7通りの機能選択 
•急速加熱 
•熱風加熱 
•熱風グリル 
•庫内灯 
•上下加熱 
•低速加熱 
•グリル 

温度選択： 

日〇〜270で 

アラーム音： 

3種類から1つを選択 

設置方法： 

ビルトイン式（専用キャビネット使用） 

外形寸法： 

別紙図参照 

庫内容量： 

50 i 
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アフターサービスと保証について 


保証書について 


修理について 


アフターサービスの 
依规こついて 


保証書は、販売店または指定サービス店が所定事項を記入の上 
お渡しします。その際、必ず「振付日、販売店名、商品引き渡し 
店を」等が記入されていることを確認の上、記載内容をよくお読み 
じなり、大切に保管してください。 

• 保証期間は、据付日から1年間です。 

* ただし、この巧間中でも故障の原因や修理の内容じよっては 
有料となる場合があります。詳しくは保証書を良くお読みくだ 
さい。 

異常がある場合はご自分で修理なさらずじ、必ず販売店もしくは 
サービス店にご連絡ください。 

参保証期間中の修理 

保証書の記載内容に基づき、無料あるいは有料で修理いたしま 
す。 

参保証期間経過後の修理 

修理じより製品の機能が維持、回復できる場合じは、ご要望に 
より有料で修理いたします。 

参巧修用性能部品の最低保有期間 

巧修用性能部品の最低保有期間は製造打切後6年です。 

* 性能部品とは、その製品の機能を維持するためじ必要な部品 
です。 


修埋および転居•改築の際の製品移動、その他ご不明な点は、販 
売店もしくは指定サービス店じご依頼またはお問い合わせください。 

• お知らせいただきたい内容 

1. 異常の状況 

2. 製品名（保証書に記載してあります） 

3. 据付日 （ " ) 

4. 型式 （ - ) 

* 型式-製造番号はドアを開けた庫内下部に取り付けてある 
銘版に記載されています。 
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愛情点検 


長年ご使用の電気オーブンの点検を！ 


ご使用の際、 

このようなことはありませんか 


♦スイッチを入れてもときどき運転しない時がある 
♦運転中に異常な音や振動がする 
♦本体ケースが変形していたり、異常に熱い 
♦電気オーブンじさわるとビリビリ電気を感じる 
♦その他の異常や故障がある 



♦使用を中止してください ♦ 

このような場合、事故防止のため、スイッチを切り 
分電盤のき用ブレーカーを OFF にして、必ずお求めの 
販売店に点検•修理をご相談ください。ご自分での 
修理は危険な攝合がありますから、絶対になさらない 
でください。 


ミーレ-ジャパン株式会社 

本社：干 150-0044 ま京都お谷区円山町 3-6 E •スぺースタワー IIF 
コールセンター:讚0120 -310-229/03-5784-0039 
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